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RINGKASAN 
Mix fruit leather dibuat dari campuran hancuran buah (puree) yang 
dikeringkan pada suhu 70
o
C selama 15 Jam dengan ketebalan berkisar 2-3mm dan 
umumnya dikonsumsi secara langsung sebagai makanan ringan. Jambu biji merah 
(Psidium guajava L) kaya dengan vitamin C sebanyak 87mg/100g, β karoten, vitamin 
B1, B2 dan B6, serat 5,60mg/100g, dan pektin berkisar 0,5-1,8%. Buah Nanas 
(Ananas comosus L.Merr) merupakan buah yang memiliki vitamin C sebanyak 
24mg/100g, pektin 3,26%, vitamin A, vitamin B1, B2, dan serat 0,4g/100g. Oleh 
karena itu jambu biji merah dan nanas dapat dimanfaatkan sebagai bahan dasar 
pembuatan mix fruit leather sebagai cemilan untuk meningkatkan daya guna dan nilai 
ekonomi. Pada pembuatan mix fruit leather ada tidaknya hidrokoloid sebagai bahan 
pengikat berpengaruh terhadap tekstur dan kenampakan mix fruit leather yang 
dihasilkan 
Tujuan dari penelitian adalah untuk mengetahui konsentrasi penambahan gum 
arab (0%; 0,3%; 0,6%; dan 0,9%) terbaik sebagai bahan pengikat terhadap 
karakteristik fisik, kimia (kadar air, kadar abu, kuat tarik (tensile strength), vitamin C, 
dan total serat pangan makanan) dan organoleptik (warna, aroma, rasa, tekstur, dan 
overall) mix fruit leather jambu biji merah dan nanas. Rancangan penelitian yang 
digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL). Pola 
Rancangan Acak Lengkap digunakan untuk mengetahui pengaruh perlakuan terhadap 
sampel. Dalam penelitian ini, faktor yang mempengaruhi perlakuan adalah 
penambahan gum arab pada mix fruit leather jambu biji merah dan nanas. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan gum arab berpengaruh 
terhadap uji kadar air, kadar abu, vitamin C, dan serat pangan (dengan kisaran kadar 
air 12,452% - 9,202% (wb), kadar abu 0,276% - 0,682% (db), vitamin C 58,31 
mg/100g - 73,65 mg/100g (db), dan serat pangan 11,305% - 14,887% (db). 
Selebihnya penambahan berbagai variasi konsentrasi gum arab tidak berpengaruh 
terhadap nilai kuat tarik (nilai kuat tarik 1,420N - 1,867N). Hasil pengujian 
organopeltik menunjukkan tingkat kesukaan terbaik panelis yaitu pada mix fruit 
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SUMMARY 
  
Mixed fruit leathers are made from mixed fruit purees, which are dried at 70
o 
C for 15 hours with the thickness of approximately 2-3mm and commonly consumed 
as snacks. Red guavas (Psidium guajava L) contain vitamin C (87mg/100g), β 
carotene, vitamin B1, B2 and B6, dietary fibers (5.60mg/100g) and pectin (0.50 -
1.80%). Likewise, pineapples (Ananas comosus L. Merr) contain vitamin C 
(24mg/100g), vitamin A, vitamin B1 and B2, dietary fibers (0.40mg/100g) and pectin 
(3.60%). Therefore, red guavas and pineapples can be used as basic ingredients in the 
production of mixed fruit leathers snacks, to improve their benefits and economic 
values. In producing mixed fruit leathers, the presence of hydrocolloids as binding 
agents will affect the texture and appearance of the products 
The aim of this study was to find out the best concentration of gum Arabic 
addition (0%; 0.3%; 0.6%; or 0.9%) as a binding agent affecting the physical (tensile 
strength), chemical (moisture content, ash, vitamin C and dietary fibers) and 
organoleptic (color, aroma, taste, texture and overall) characteristics of mixed red 
guava - pineapple fruit leathers. This study used the Completely Randomized Design 
(CRD) to observe the effects of treatments to the samples. The factor that affected the 
samples in this study was the addition of gum Arabic to the mixed red guava - 
pineapple fruit leathers. 
The result showed that the addition of gum Arabic had significant effects on 
moisture content (12.452% - 9.202% (wb), ash (0.276% - 0.682% (db), vitamin C 
(58.31 mg/100g - 73.65 mg/100g (db), and dietary fibers (11.305% - 14.887% (db). 
However, there was no significant effect on tensile strength (1.420 N – 1.867 N). The 
result of organoleptic test indicated that the panelists were very fond of the mixed red 
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